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V. SIMPULAN DAN SARAN 
A. Simpulan 
Simpulan yang diperoleh dari penelitian yang telah dilakukan adalah 
sebagai berikut: 
1. Kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa kuning memberikan 
pengaruh pada pH, total asam laktat, aktivitas antioksidan, dan total 
fenolik tetapi tidak memberikan pengaruh pada viabilitas BAL, kadar 
lemak, kadar serat pangan, kadar abu, kadar protein, dan total padatan 
yoghurt kacang tunggak. 
2. Kombinasi sari kacang tunggak 85 % dan sari buah markisa 15 % adalah 
kadar optimal yang dapat digunakan untuk memperoleh yoghurt yang 
disukai panelis dengan telah memenuhi syarat mutu yoghurt SNI dan 
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 
B. Saran 
Saran yang dapat disampaikan dari penelitian yang telah dilakukan 
adalah sebagai berikut: 
1. Cara penyimpanan sari buah markisa harus diperhatikan dengan 
menyimpannya pada suhu – 20 oC dan terhindar dari cahaya secara 
langsung agar kandungan bioaktif pada buah tidak rusak. 
2. Pengujian total fenolik pada kacang tunggak juga perlu untuk dilakukan 
agar mengetahui pengaruhnya terhadap total fenolik yoghurt. 
3. Trial and error dengan berbagai metode yang ada untuk memperoleh 
ekstraksi yoghurt yang akan digunakan dalam pengujian aktivitas 
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antioksidan dan total fenolik dapat dilakukan agar dalam cuplikan 
terkandung semua kandungan bioaktif dari yoghurt. 
4. Penelitian lebih lanjut dapat mengenai masa simpan dari yoghurt 
kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa agar dapat mengetahui 
pengaruhnya terhadap sineresis dan aktivitas antioksidan serta total 
fenolik. 
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Yoghurt Kombinasi Sari Kacang 
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Lanjutan Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Yoghurt Kombinasi Sari Kacang 
Tunggak dan Buah Markisa Kuning 
 
 
Gambar 30. Pengujian Lemak pada Kontrol dan Perlakuan  
 
 
Gambar 31. Proses Penyaringan pada Pengujian Serat 
 
 
Gambar 32. Kenampakan Warna Kontrol dan Perlakuan setelah Diteteskan larutan 
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Lanjutan Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Yoghurt Kombinasi Sari Kacang 
Tunggak dan Buah Markisa Kuning 
 
 
Gambar 34. Pengujian Total Fenolik 
 
 
Gambar 35. Uji Organoleptik Kontrol dan Yoghurt Kombinasi Sari Kacang 
Tunggak dan Buah Markisa Kuning 
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Lampiran 3. Data Hasil Analisis SPSS 
 
Tabel 22. Independent Samples Test Viabilitas BAL Yoghurt Susu dan Kacang 
Tunggak 
  
Uji Levene 
untuk 
Persamaan 
Variasi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
  
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata  
Selisih 
Std. 
Selisih 
Perbedaan Terendah Tertinggi 
Hasil Variasi 
dianggap 
sama 
,510 ,514 -2,251 4 ,088 -,45000 ,19989 -1,00498 ,10498 
Variasi 
dianggap 
tidak 
sama 
    
-2,251 3,755 ,092 -,45000 ,19989 -1,01954 ,11954 
 
Tabel 23. ANOVA Hasil Pengujian Viabilitas BAL Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup 1.000 4 .250 1.968 .176 
Dalam Grup 1.270 10 .127   
Total 2.270 14    
 
Tabel 24. Independent Samples Test Kadar Abu Yoghurt Susu dan Kacang 
Tunggak 
 
Uji 
Levene's 
untuk 
Persamaan 
Varisi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
 
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. T df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. 
Kesalahan 
Selisih 
Terrendah Tertinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
4.872 .092 5.071 4 .007 .47730 .09412 .21599 .73861 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
  
5.071 2.633 .020 .47730 .09412 .15272 .80188 
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Tabel 25. ANOVA Hasil Pengujian Kadar Abu Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Rerata 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup .020 4 .005 .630 .652 
Dalam Grup .080 10 .008   
Total .100 14    
 
Tabel 26. Independent Samples Test Kadar Lemak Yoghurt Susu dan Kacang 
Tunggak 
  
Uji 
Levene's 
untuk 
Persamaan 
Variasi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
  
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. 
Kesalahan 
Selisih 
Terrendah Terrtinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
4.663 .097 4.490 4 .011 150.667 .33559 .57491 243.842 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
    4.490 2.241 .037 150.667 .33559 .20158 281.175 
 
Tabel 27. ANOVA Hasil Pengujian Kadar Lemak Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup .044 4 .011 .610 .665 
Dalam Grup .181 10 .018   
Total .225 14    
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Tabel 28. Independent Samples Test Kadar Serat Larut Yoghurt Susu dan Kacang 
Tunggak 
  
Uji Levene's 
untuk 
Persamaan 
Variasi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
  
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. 
Selisih 
Kesalahan 
Terrendah Tertinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
2.539 .186 1.272 4 .272 .83333 .65532 -.98613 265.279 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
    1.272 2.391 .313 .83333 .65532 -158.714 325.381 
 
Tabel 29. ANOVA Kadar Serat Larut Air Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup .362 4 .090 .286 .880 
Dalam Grup 3.157 10 .316   
Total 3.518 14    
 
Tabel 30. Independent Samples Test pH Yoghurt Susu dan Kacang Tunggak 
 
  
Uji Levene's 
untuk Persamaan 
Variasi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
  
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. 
Selisih 
Kesalahan 
Terrendah Tertinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
.303 .611 1.191 4 .299 .51000 .42804 -.67844 169.844 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
    1.191 3.852 .302 .51000 .42804 -.69662 171.662 
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Tabel 31. ANOVA Hasil Pengujian Nilai pH Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup 2.181 4 .545 5.009 .018 
Dalam Grup 1.089 10 .109   
Total 3.270 14    
 
Tabel 32. DMRT Hasil Penentuan pH Kontrol – dan Perlakuan 
 
Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 
95 % 
 1 2 
Duncan
a
 80:20 3 4.2200  
85:15 3 4.2833  
90:10 3 4.4567  
95:5 3 4.7333 4.7333 
Kontrol - 3  5.2667 
Sig.  .106 .076 
 
Tabel 33. Independent Samples Test Total Asam Laktat Kontrol + dan Kontrol - 
  
Uji 
Levene's 
untuk 
Persamaan 
Variasi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
  
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. 
Selisih 
Kesalahan 
Terrendah Tertinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
1.573 .278 .152 4 .886 .01800 .11834 -.31056 .34656 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
    .152 3.343 .888 .01800 .11834 -.33768 .37368 
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Tabel 34. ANOVA Hasil Pengujian Total Asam Laktat Yoghurt Kacang Tunggak 
dan Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup 2.370 4 .592 26.616 .000 
Dalam Grup .223 10 .022   
Total 2.593 14    
 
Tabel 35. DMRT Hasil Pengujian Total Asam Laktat Yoghurt Kacang Tunggak 
dan Perlakuan 
 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 
95 % 
 1 2 3 
Duncan
a
 Kontrol - 3 .6767   
95.00 3 .9180   
90.00 3  1.2840  
85.00 3   1.5990 
80.00 3   1.7280 
Sig.  .076 1.000 .315 
 
Tabel 36. Independent Samples Test Kadar Protein Yoghurt Susu dan Kacang Tunggak 
` 
Uji Levene's 
untuk 
Persamaan 
Variasi 
t-test untuk Rerata Persamaan 
 
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. (2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. Selisih 
Kesalahan 
Terrendah Tertinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
.342 .590 .304 4 .776 .16667 .54849 -1.35619 1.68953 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
  .304 3.463 .779 .16667 .54849 -1.45392 1.78726 
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Tabel 37. ANOVA Hasil Pengujian Kadar Protein Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup .714 4 .179 .949 .475 
Dalam Grup 1.881 10 .188   
Total 2.595 14    
 
Tabel 38. Independent Samples Test Total Padatan Yoghurt Susu dan Kacang 
Tunggak 
  
Uji 
Levene's 
untuk 
Persamaan 
Variasi 
t-test unutk Rerata Persamaan 
  
Selisih Tingkat 
Kepercayaan 95% 
F Sig. t df 
Sig. 
(2-
tailed) 
Rerata 
Selisih 
Std. 
Selisih 
Kesalahan 
Terrendah Tertinggi 
Hasil 
Variasi 
dianggap 
sama 
4.267 .108 4.199 4 .014 683.333 162.747 231.476 1.135.190 
Variasi 
dianggap 
berbeda 
    4.199 2.031 .051 683.333 162.747 -.06898 1.373.564 
 
Tabel 39. ANOVA Hasil Pengujian Total Padatan Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup 3.391 4 .848 1.942 .180 
Dalam Grup 4.366 10 .437   
Total 7.756 14    
 
Tabel 40. ANOVA Hasil Pengujian Total Fenolik Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup 83.642 4 20.911 5.077 .017 
Dalam Grup 41.185 10 4.119   
Total 124.827 14    
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Tabel 41. DMRT Hasil Pengujian Total Fenolik Yoghurt Kacang Tunggak dan 
Perlakuan 
 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 
95% 
 1 2 
Duncan
a
 85.00 3 17.1967  
80.00 3 17.1967  
Kontrol - 3 19.4200  
90.00 3 20.2533 20.2533 
95.00 3  23.5867 
Sig.  .116 .072 
 
Tabel 42. ANOVA Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Yoghurt Kacang 
Tunggak dan Perlakuan 
 Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antar Grup 45.158 4 11.289 9.724 .002 
Dalam Grup 11.610 10 1.161   
Total 56.767 14    
 
Tabel 43. DMRT Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Yoghurt Kacang 
Tunggak dan Perlakuan 
 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 
95% 
 1 2 
Duncan
a
 Kontrol - 3 81.0833  
95.00 3  84.9600 
90.00 3  84.9700 
85.00 3  85.5033 
80.00 3  85.8933 
Sig.  1.000 .345 
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Lampiran 4. Data Pengujian Produk 
 
Tabel 44. Hasil Pengujian Total Padatan Yoghurt 
Sari 
Kacang 
Tunggak : 
Sari Buah 
Markisa 
Ul. Kadar Air (%) 
Total Padatan 
(%) 
Rata-Rata 
(%) 
95 : 5 % 
1 81,64 18,36 
18,37 2 81,42 18,58 
3 81,84 18,16 
90 : 10 % 
1 80,04 19,96 
19,24 2 81,16 18,84 
3 81,07 18,93 
85 : 15 % 
1 80,24 19,76 
19,39 2 81,13 18,87 
3 80,47 19,53 
80 : 20 % 
1 81,54 18,46 
19,79 2 79,92 20,08 
3 79,16 20,84 
0 : 0 % 
(Susu) 
1 76,65 23,35 
26,12 2 73,48 26,52 
3 71,5 28,50 
100 : 0 % 
1 80,50 19,50 
19,44 2 80,35 19,65 
3 80,83 19,17 
 
Tabel 45. Hasil Absorbansi Deret Larutan Standart Asam Galat 
Konsentrasi Asam 
Galat (mg/L) 
Absorbansi 
(λ = 750 nm) 
1 0,018 
5 0,042 
10 0,077 
15 0,119 
20 0,16 
 
  
132 
 
 
 
Gambar 36. Kurva Standart Asam Galat 
 
Tabel 46. Hasil Absorbansi Sampel dalam Uji Total Fenolik 
Sari 
Kacang 
Tunggak : 
Sari Buah 
Markisa 
Ulangan 
Absorbansi 
0,4 ml 
volume 
pengukuran 
Fenolik 
Absorbansi/ 
1gram 
Total 
Fenolik 
(mgGAE/L) 
Rata- 
Rata 
(mgGAE/L) 
95 : 5 % 
1 0,036 0,16 21,64 
23,59 2 0,033 0,16 22,48 
3 0,027 0,19 26,64 
90 : 10 % 
1 0,027 0,14 19,14 
20,25 2 0,024 0,15 19,98 
3 0,025 0,16 21,64 
85 : 15 % 
1 0,0575 0,13 18,31 
17,20 2 0,0725 0,12 16,64 
3 0,0525 0,12 16,64 
80 : 20 % 
1 0,0525 0,12 16,64 
17,20 2 0,065 0,13 18,31 
3 0,021 0,12 16,64 
0 : 0 % 
(Susu) 
1 0,0625 0,15 19,98 
17,20 2 0,06 0,14 12,48 
3 0,085 0,09 19,14 
100 : 0 % 
1 0,027 0,16 21,64 
19,42 2 0,02 0,15 20,81 
3 0,026 0,12 15,81 
  
0,018
0,042
0,077
0,119
0,16 y = 0,007x + 0,006
R² = 0,996
0
0,02
0,04
0,06
0,08
0,1
0,12
0,14
0,16
0,18
0 5 10 15 20 25
A
b
so
rb
an
si
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50
 n
m
)
Kadar Asam Galat (mgGAE/L)
Kurva Standar Asam Galat
Kurva Fenolik Buah 
Markisa dan Yoghurt
Linear (Kurva Fenolik 
Buah Markisa dan 
Yoghurt)
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Tabel 47. Hasil Absorbansi Sampel dalam Pengujian Aktivitas Antioksidan 
Sari 
Kacang 
Tunggak : 
Sari Buah 
Markisa 
Ul. 
Absorbansi 
Blanko 
Absorbansi 
Sampel/ 
3 ml volume 
pengukuran 
DPPH 
Absorbansi 
Sampel/ 1 
gram 
% 
Inhibisi 
Rata-
Rata 
(%) 
95 : 5 % 
1 0,348 0,067 0,052 85,06 
84,96 2 0,368 0,070 0,054 85,33 
3 0,341 0,068 0,053 84,49 
90 : 10 % 
1 0,347 0,065 0,050 85,43 
84,97 2 0,341 0,066 0,051 85,04 
3 0,187 0,080 0,062 84,44 
85 : 15 % 
1 0,348 0,063 0,049 85,92 
85,50 2 0,369 0,066 0,051 86,09 
3 0,342 0,068 0,053 84,50 
80 : 20 % 
1 0,344 0,060 0,047 86,43 
85,89 2 0,370 0,064 0,050 86,55 
3 0,366 0,072 0,056 84,70 
0 : 0 % 
(Susu) 
1 0,343 0,074 0,057 83,10 
80,66 2 0,372 0,089 0,069 81,39 
3 0,363 0,105 0,082 77,50 
100 : 0 % 
1 0,344 0,074 0,058 83,14 
81,08 2 0,076 0,098 0,076 79,45 
3 0,362 0,090 0,070 80,66 
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Tabel 48. Hasil Perhitungan Koloni Total BAL dalam Pengujian Viabilitas BAL 
Sari Kacang 
Tunggak : Sari 
Buah Markisa 
Ul. 
Pengenceran 
Jumlah BAL  
(CFU/mL) 
Jumlah BAL  
(Log 
CFU/mL) 
Rata-Rata 
(Log 
CFU/mL) 
10
-6
 10
-7
 
10
-
8
 
95 : 5 % 
1 TNTC 203 41 4,1 x 10
9 
9,61 
9,62 2 TNTC 79 48 4,8  x 10
9
 9,68 
3 TNTC 189 28 3,8 x 10
9
 9,58 
90 : 10 % 
1 TNTC 338 40 4 x 10
9
 9,60 
9,56 2 TNTC 272 35 3,4 x 10
9
 9,53 
3 TNTC 109 34 3,5 x 10
9
 9,54 
85 : 15 % 
1 TNTC 163 22 1,63 x 10
9
 9,21 
9,13 2 218 33 10 0,33 x 10
9
 8,52 
3 TNTC 305 46 4,6 x 10
9
 9,66 
80 : 20 % 
1 TNTC 139 10 1,39 x 10
9
 9,14 
8,94 2 234 21 12 0,234 x 10
9
 8,37 
3 TNTC 205 29 2,05 x 10
9
 9,31 
0 : 0 % 
1 TNTC 63 14 0,63 x 10
9
 8,80 
8,92 2 TNTC 169 22 1,69 x 10
9
 9,23 
3 TNTC 52 28 0,52 x 10
9
 8,72 
100 : 0 % 
1 TNTC 208 39 3,9 x 10
9
 9,59 
9,37 2 TNTC 148 9 1,48 x 10
9
 9,17 
3 TNTC 221 28 2,21 x 10
9
 9,34 
 
Tabel 49. Hasil Pengujian Salmonella Produk 
Sari Kacang 
Tunggak : Sari 
Buah Markisa 
Ul. LB SCB SSA 
Hasil 
95 : 5 % 
1 Kuning keruh Orange Koloni pink Negatif 
2 Kuning keruh Orange Koloni pink Negatif 
3 Kuning keruh Orange muda Koloni tidak ada Negatif 
90 : 10 % 
1 Kuning keruh Orange muda Koloni tidak ada Negatif 
2 Kuning keruh Orange Koloni pink Negatif 
3 Kuning keruh Orange muda Koloni tidak ada Negatif 
85 : 15 % 
1 Kuning keruh Orange muda Koloni tidak ada Negatif 
2 Kuning keruh Orange muda Koloni tidak ada Negatif 
3 Kuning keruh Orange bening Koloni tidak ada Negatif 
80 : 20 % 
1 Kuning keruh Orange muda Koloni tidak ada Negatif 
2 Kuning keruh Orange bening Koloni tidak ada Negatif 
3 Kuning keruh Orange bening Koloni tidak ada Negatif 
0 : 0 % (Susu) 
1 Kuning keruh Orange keruh Koloni pink Negatif 
2 Kuning keruh Orange keruh Koloni pink Negatif 
3 Kuning keruh Orange Koloni pink Negatif 
100 : 0 % 
1 Kuning keruh Orange keruh Koloni pink Negatif 
2 Kuning keruh Orange keruh Koloni pink Negatif 
3 Kuning keruh Orange Koloni pink Negatif 
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Tabel 50. Hasil Pengujian Intensitas Warna Produk 
Sari Kacang 
Tunggak : Sari 
Buah Markisa 
Ul. Nilai 
Tembakan 
X Y 
1 2 3 ∑ 
95 : 5 % 
1 
L 53,5 53,0 54,9 53,8 
0,403 0,386 a 6,8 6,7 5,3 6,267 
b 20,4 21,5 18,9 20,267 
2 
L 51,8 52,4 52,1 52,1 
0,419 0,395 a 7,5 7,3 7,5 7,43 
b 21,9 22,0 22,1 22 
3 
L 55,7 56,0 56,0 55,9 
0,404 0,386 a 6,7 6,8 6,5 6,67 
b 21,0 21,1 21,4 21,167 
∑ 0,41 0,39 
90 : 10 % 
1 
L 53,4 53,8 54,3 53,83 
0,423 0,402 a 6,7 7,0 7,1 6,93 
b 23,8 24,1 23,8 23,9 
2 
L 51,9 52,1 51,9 51,967 
0,438 0,413 a 7,4 7,4 7,4 7,4 
b 25,3 25,4 25,2 25,3 
3 
L 55,3 56,5 55,8 55,867 
0,424 0,405 a 6,8 7,2 6,7 6,9 
b 24,9 25,6 24,9 25,133 
∑ 0,43 0,41 
85 : 15 % 
1 L 54,0 53,5 53,6 53,13 0,440 0,416 
 a 8,1 7,3 7,2 7,53   
 b 27,9 28,4 28,4 26,53   
2 L 52,5 51,8 52,3 52,2 0,455 0,429 
 a 7,9 7,4 7,6 7,63   
 b 28,0 28,6 28,0 28,2   
3 L 55,0 55,1 55,3 55,133 0,439 0,416 
 a 7,4 7,4 7,4 7,4   
 B 27,5 26,9 27,5 27,3   
∑ 0,45 0,42 
80 : 20 % 
1 L 52,9 53,4 53,1 53,13 0,452 0,427 
 a 7,2 7,4 7,2 7,267   
 b 27,9 28,4 28,4 28,23   
2 L 52,3 51,9 52,1 52,1 0,464 0,435 
 a 8,1 8,4 7,8 8,1   
 b 29,2 28,8 29,8 29,267   
3 L 54,4 55,1 54,3 54,633 0,455 0,440 
 a 7,6 7,6 7,6 7,6   
 b 29,8 28,9 30,4 29,7   
∑ 0,46 0,44 
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Lanjutan Tabel 50. Hasil Pengujian Intensitas Warna Produk 
0 : 0 % (Susu) 
1 L 52,4 52,8 52,9 52,7 0,373 0,367 
        
 a 6,8 6,7 6,6 6,7   
 b 17,7 17,7 17,6 17,67   
2 L 59,6 60,0 59,8 59,8 0,386 0,374 
 a 5,7 5,5 5,6 5,6   
 b 19,1 19,0 19,1 19,067   
3 L 60,5 60,3 60,6 60,467 0,387 0,372 
 a 7,1 6,1 6,2 6,467   
 b 19,0 19,1 19,1 19,067   
∑ 0,39 0,37 
100 : 0 % 
1 L 59,1 58,2 58,7 58,67 0,384 0,375 
 a 4,3 3,9 4,0 4,067   
 b 16,5 16,4 16,4 16,43   
2 L 54,0 54,0 53,9 53,967 0,394 0,378 
 a 6,6 6,4 6,5 6,5   
 b 18,4 18,2 18,4 18,3   
3 L 50,2 50,6 50,2 50,3 0,386 0,370 
 a 5,8 5,5 5,4 5,567   
 b 15,4 15,7 15,7 15,6   
∑ 0,39 0,37 
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80:20% 
85:15% 
90:10% 
95:5% 
Susu dan Kacang 
Tunggak 
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Tabel 51. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Rasa 
Panelis 
Perlakuan Yoghurt Sari Kacang Tunggak : Sari Buah Markisa 
0 : 0 % 
(susu) 
95:5% 90:10% 85:15% 80:20% 
100 : 0 
% 
1 4 3 3 4 4 1 
2 3 3 3 4 3 2 
3 4 3 2 4 3 2 
4 3 2 2 4 3 2 
5 3 2 4 4 3 1 
6 3 3 3 3 2 1 
7 4 3 2 2 2 4 
8 3 2 3 4 4 1 
9 2 1 3 4 2 1 
10 3 4 3 3 2 2 
11 3 3 4 4 3 2 
12 3 1 3 3 3 1 
13 4 3 4 4 3 2 
14 3 4 4 4 4 2 
15 1 2 3 4 4 1 
16 4 3 4 4 3 2 
17 4 2 3 4 3 3 
18 4 2 1 1 1 2 
19 3 2 3 4 3 2 
20 2 2 3 2 2 2 
21 3 1 2 3 3 1 
22 2 2 3 4 3 2 
23 1 4 4 4 4 1 
24 2 2 2 4 3 1 
25 4 2 3 4 4 1 
26 3 4 2 2 2 3 
27 4 2 3 2 2 3 
28 4 4 3 4 3 1 
29 4 2 3 3 4 2 
30 4 4 4 4 4 2 
 ∑ 94 77 89 104 89 53 
 ∑  3,133333 2,566667 2,966667 3,466667 2,966667 1,766667 
  3,13 2,57 2,97 3,47 2,97 1,77 
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Tabel 52. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Aroma 
Panelis 
Perlakuan Yoghurt Sari Kacang Tunggak : Sari Buah Markisa 
0 : 0 % 
(Susu) 
95:5% 90:10% 85:15% 80:20% 100 : 0 % 
1 3 2 3 4 3 1 
2 4 3 4 4 4 2 
3 4 2 3 4 3 2 
4 3 2 1 4 3 3 
5 3 3 2 4 3 1 
6 3 4 3 2 2 1 
7 4 3 3 4 4 1 
8 2 2 3 3 4 1 
9 3 1 2 4 2 1 
10 3 3 4 3 3 1 
11 2 2 3 4 4 1 
12 3 1 1 3 3 1 
13 3 4 4 4 4 2 
14 3 3 4 4 4 2 
15 4 1 2 2 4 3 
16 4 2 3 3 3 2 
17 3 3 4 4 4 2 
18 4 2 2 2 2 1 
19 3 2 3 4 3 2 
20 3 2 3 2 4 1 
21 4 2 2 3 3 2 
22 4 3 3 2 3 1 
23 4 1 2 2 3 1 
24 3 2 2 3 3 1 
25 3 2 3 3 3 2 
26 2 1 1 3 4 2 
27 3 2 3 3 4 1 
28 4 3 3 3 3 1 
29 3 3 3 3 3 2 
30 3 4 3 4 4 2 
 ∑ 97 70 82 97 99 46 
 ∑  3,233333 2,333333 2,733333 3,233333 3,3 1,533333 
  3,23 2,33 2,73 3,23 3,3 1,53 
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Tabel 53. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Kekentalan 
Panelis 
Perlakuan Yoghurt Sari Kacang Tunggak : Sari Buah Markisa 
0 : 0 % 
(Susu) 
95:5% 90:10% 85:15% 80:20% 100 : 0 % 
1 4 4 3 3 2 1 
2 3 4 3 4 4 4 
3 3 3 3 3 3 3 
4 3 2 3 4 3 1 
5 2 3 4 2 3 3 
6 4 3 3 2 2 2 
7 3 3 4 4 3 2 
8 4 3 4 4 3 3 
9 4 1 3 4 3 1 
10 3 4 3 2 3 1 
11 4 4 2 3 4 2 
12 3 3 3 3 3 1 
13 2 4 4 4 3 2 
14 4 2 3 4 4 3 
15 4 2 3 3 4 2 
16 2 3 3 3 2 4 
17 3 2 4 4 4 2 
18 3 4 4 3 2 3 
19 4 2 3 4 3 2 
20 3 3 3 2 3 2 
21 4 2 3 3 4 2 
22 3 3 3 4 3 2 
23 4 2 2 2 2 3 
24 3 3 3 4 2 2 
25 4 3 3 3 2 2 
26 1 2 2 3 3 4 
27 3 4 4 3 3 3 
28 4 3 4 4 3 2 
29 3 2 2 3 2 3 
30 3 3 4 4 4 3 
 ∑ 97 86 95 98 89 70 
 ∑  3,233333 2,866667 3,166667 3,266667 2,966667 2,333333 
  3,23 2,87 3,17 3,27 2,97 2,3 
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Tabel 54. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Warna 
Panelis 
Perlakuan Yoghurt Sari Kacang Tunggak : Sari Buah Markisa 
0 : 0 % 
(Susu) 
95:5% 90:10% 85:15% 80:20% 100 : 0 % 
1 4 2 2 4 4 3 
2 4 3 4 3 4 2 
3 3 3 3 4 4 1 
4 4 2 2 4 3 1 
5 3 3 4 3 4 2 
6 3 4 4 3 2 2 
7 4 3 3 4 4 1 
8 2 3 4 4 3 1 
9 4 1 3 2 2 1 
10 4 4 3 2 3 1 
11 2 1 3 3 4 1 
12 1 1 3 3 4 1 
13 4 4 4 4 4 2 
14 3 3 3 4 4 1 
15 4 3 3 3 4 1 
16 4 4 3 3 2 3 
17 4 2 3 4 4 3 
18 4 3 3 2 2 2 
19 3 2 3 4 3 3 
20 4 2 3 3 3 1 
21 4 4 3 2 2 1 
22 3 2 3 3 2 2 
23 4 2 2 2 2 2 
24 3 2 3 4 3 1 
25 3 3 3 4 3 2 
26 4 3 3 3 2 1 
27 4 3 3 3 2 3 
28 4 3 3 3 3 3 
29 3 3 3 3 3 2 
30 3 3 3 4 4 3 
 ∑ 103 81 92 97 93 53 
 ∑  3,433333 2,7 3,066667 3,233333 3,1 1,766667 
  3,43 2,7 3,07 3,23 3,1 1,77 
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Lampiran 5. Form Pengujian Organoleptik Produk 
 
UJI ORGANOLEPTIK 
“AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN KUALITAS YOGHURT DARI KOMBINASI SARI 
KACANG TUNGGAK (Vigna unguiculata L.) DAN SARI BUAH MARKISA KUNING 
(Passiflora edulis var. flavicarpa)” 
 
Dalam uji organoleptik ini, Saudara/i (panelis) diminta untuk menguji tingkat kesukaan 
terhadap produk penelitian skripsi yang saya (Anggita Reizda Siman) lakukan. Lembar ini yang 
terdiri atas 4 (empat) bagian yang diisi dan disimak antara lain: 
A. INFORMASI UMUM MENGENAI PANELIS 
Nama    : 
Jenis Kelamin : L / P 
1. Apakah Saudara/i menyukai produk kacang-kacangan (seperti sari kedelai, dll)? 
a. Ya     b. Tidak 
2. Apakah Saudara/i menyukai produk yoghurt/minuman fermentasi? 
a. Ya     b. Tidak 
B. INFORMASI TAMBAHAN UNTUK PANELIS 
Berikut beberapa informasi tambahan yang perlu para panelis simak sehingga dapat 
mengerti produk penelitian yang saya lakukan: 
1. Yoghurt adalah produk susu yang mengalami fermentasi oleh bakteri probiotik yang 
baik untuk  kesehatan pencernaan. 
2. Produk yoghurt yang saya teliti berbahan baku utama BUKAN dari SUSU melainkan 
KACANG yang diberikan penambahan sari buah MARKISA sebagai perasa dan 
sumber antioksidan dan menggunakan dua simbiosis bakteri probiotik yaitu 
Lactobacillus achidophilus dan Streptococcus thermophilus. 
C. PENGUJIAN ORGANOLEPTIK 
Dalam pengujian organoleptik, panelis akan diberikan 6 (enam) produk yoghurt. 
Panelis diminta untuk menguji parameter rasa, aroma, kekentalan, dan warna setiap 
produk dimana bobot nilai dari tingkat kesukaan terdiri atas: 
1 = Tidak suka; 2 = Kurang suka; 3 = Suka; dan 4 = Sangat suka. 
Adapun yang diperhatikan untuk panelis adalah setiap mencicipi produk dapat meminum air 
mineral yang diberikan agar hasil pengujian tidak bias. 
Parameter 
Produk Yoghurt 
A B C D E F 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
Rasa                         
Aroma                         
Kekentalan                         
Warna                         
Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat mengurutkan 
produk yang paling disukai dengan bobot nilai rangking 1 adalah nilai paling besar 
sedangkan 6 adalah nilai paling kecil. 
Rangking 1 2 3 4 5 6 
Produk       
D. Kritik dan Saran (dapat ditujukan untuk setiap produk atau keseluruhan meliputi rasa, aroma, kekentalan, dan warna dari 
produk) 
 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................
...................................................................................  
“Terima Kasih Atas Partisipasinya”  
